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MOTTO 
 
  Kalau Mau Sukses Ya Jangan Lupa 
Berdoa Sama Sholat 5 Waktunya 
(BUDIHARTO) 
 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila 
kamu telah selesai (dalam suatu urusan), maka kerjaanlah sungguh-
sungguh (urusan) yang lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya 
kamu berharap 
(Al Insyiroh 6-8) 
 
 
Yakinlah ada sesuatu yang menantimu selepas 
banyak kesabaran (yang kau jalani) yang akan 
membuatmu terpana hingga kau lupa betapa pedihnya 
rasa sakit 
(Ali Bin Abi Thalib RA. 
 
Jika engkau bisa mengerjakannya sekarang kenapa harus 
ditunda-tunda,belajarlah mengenai arti sebuah waktu yang 
sesungguhnya  
(aditya r) 
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